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Origanum è formato da òros (monte) e gànos 
(ornamento) quindi, ornamento della monta-
gna.Il nome majorana invece è incerto e po-
trebbe risalire al latino amaracus o al greco 
amàracos (avente odore). La similitudine con 
l’origano riguarda l’aroma, di cui la maggiora-
na non presenta la componente selvatica, ma 
un retrogusto dolce e delicatamente speziato, 
che ricorda il pino. Ricca di vitamina C e di 
oli essenziali, è molto usata in erboristeria, in 
aromaterapia ed anche nell’industria cosme-
tica. Ha proprietà digestive, antierpetiche e 
antispasmodiche; determina anche un’azione 
stimolante sul sistema immunitario e in parti-
colare sulle infezioni dell’apparato respirato-
rio, quindi è ottima per la cura di raffreddore e 
bronchiti. Giova inoltre nella cura dell’insonnia 
e dell’emicrania. La maggiorana si accosta a 
piatti autunnali e invernali, formaggi cremosi, 
noci e funghi. Si aggiunge a piatti di carne, 
insalate, pasta e zuppe calde. 
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